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<r Adana Anal1 K1zl1 Çorbas1
Toplam 130 dk Haz1rl1k 65 dk · Pişirme 65 dk 8 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 8/10

Anal1 k1zl1, içli bulgur köfteleri, küçük boş köfteler, nohut, kuşbaş1 et ve ekşili salçal1 suyu birleştiren doyurucu 
çorbad1r.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 İnce bulgur

• 1 su bardağ1 İrmik

• 1 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 300 gr Dana k1yma

• 300 gr Kuşbaş1 dana eti

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 2 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Bulgur ve irmiği s1cak suyla 10 dakika 1slat1n.

2. K1ymay1 soğanla 8 dakika kavurup soğutun.

3. Bulgura un, yumurta, salça ve tuz ekleyip 10 dakika yoğurun.

4. Hamurun yar1s1yla k1ymal1 içli köfteler, kalan1yla küçük boş köfteler yap1n.

5. Kuşbaş1 eti tencerede 8 dakika mühürleyin.

6. Salça, nohut ve 7 su bardağ1 su ekleyip eti 35 dakika pişirin.

7. Köfteleri kaynayan suya b1rak1p 12 dakika pişirin.

8. Limon suyu ve naneli tereyağ1 ekleyip 5 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Köfteleri kaynar suya nazik b1rakmak çatlamalar1n1 önler; sert kar1şt1rmay1n.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine naneli tereyağ1 gezdirip limonla ana yemek gibi servis edin.



Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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